Soupe mais citwon vest et sa bnachette de poulet aux épices

(rgentine )

JIngrédients pour 6 personnes :

- 1 cignon

-1 c.os. d’buile d’elive

- 1 grande baite de mais (enviven 500g)
- 2 bouillon culies de valaille

- 1 c.a.c bambiée de paprifa

- une pincée de piment

- ¥, citron vent

- paive et muscade

-4 c.is. de creme fraiche épaisse

- 400g d’escalope de paulet

- 1 citwon jaune

- 1 cos. d’buile d’alive

- sel et autres épices pour le poulet (cumin, piment, paprifa, muscade, cuvy ... )

Décauper les escalopes de poulet en petits cubies et les baisser mariner au
moins 30 minutes dans un saladier avec le jus de citron jaune, Chuile d’clive, le
sel et les épices chaisies. Puis faire chauffer une paéle et y mettre la viande ; la
faine nevenin jusqu’a ce qu’elle prenne une jolie coulewr. Résewen. Quand c’est
fraid, enfiler sur de petites buachettes (style apéna) en bois (pour pauvair les
wéchauffer au micre-ondes avant de sewir ).

Dans une cocotte, faire nevenin Coignon émincé dans Chuile d’alive jusqu’a
transparence. Ljouter le mais égoutter et temuex.
Péparer le bouillon de velaille avec les 2 cubies dans 11[2€ d’eaw et le mettre sur
le mais. jouter paprifa, piment et poivie ; le sel est souvent inutile cax les
bouwillons industriels sont seuvent trop salé. Laisser mijoter au moins 30 minutes.
Passer au blender ou au mizxeur puis au chincis (sinon il reste des peaux de grain
de mais ). Remettre dans une cassenale, faire un peu évaporer (si veus la trouver
twop liquide ), incovponer ba creme puis enfin e jus d’un demi citren vext.

Pruésentez un plat avec les mini brochettes et sewez la seupe parsemée de muscade
dans des bals.

Uccerd met et vin : Un tlanc cu un nosé de Pravence ou de Chérault.




